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NAMA         : ZILMI AZYURAH RAHMAN 
NIM          : 60400116019 
JUDUL SKRIPSI: UJI KUALITAS FISIS WADAH MAKANAN DARI 
LIMBAH DAUN PISANG KERING 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisis wadah makanan 
yang terdiri dari piring kecil, piring besar dan magkok kecil. Matode yang 
digunakan pada penelitian ini adalah pengujian porositas wadah makanan 
terhadap air dan ketahanan wadah terhadap suhu. Pada proses pembuatan wadah 
makanan menggunakan cetakan stainless steel yang dipanaskan menggunakan 
thermometer masak dengan suhu 100˚C dan beban 10 kg sebagai penekannya, 
kemudian dicetak selama 5 menit dengan 4 kali pengambilan data untuk setiap 
wadah makanan. Pengujian wadah makanan ada dua yaitu, pertama uji porositas 
wadah terhadap air dengan suhu 29,5˚C diberikan perlakuan volume air sebanyak 
125 mil ke piring kecil, 200 mill ke mangkok kecil dan 250 mill ke piring besar 
selama 60 menit diperolah nilai rata-rata uji daya serap air untuk wadah makanan 
tanpa anyaman untuk  ketiga bentuk wadah makanan tidak mengalami 
pertambahan massa  dan memiliki hasil yang sama yaitu 0,00%, sedangkan 
anyaman mengalami pertambahan massa untuk wadah piring kecil sebesar 0,106 
piring besar 0,005 dan mangkok kecil 0,005. Pengujian kedua uji ketahanan 
wadah berdasarkan parameter suhu. Suhu yang digunakan yaitu suhu 40˚C, 60˚C, 
dan 80˚C untuk wadah makanan tanpa anyaman untuk ketiga bentuk wadah 
makanan memiliki hasil yang sama kecuali pada pengambilan data pertama pada 
piring memiiki sedikit perubahan bentuk setelah dikeringkan sedangkan untuk 
wadah makanan anyaman untuk ketiga bentuk wadah makanan memiliki hasil 
yang sama yaitu terjadi rembesan (bocor) pada wadah. 
 










NAME  : ZILMI AZYURAH RAHMAN 
NIM   : 60400116019 
TITLE TESIS : THE PHYSICAL QUALITY TESTING FOOD   
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The objective of this research is to determine the physical quality of food 
media, consisting of small plate, large plate and small bowl. The method used of 
this research is testing the water absorption and resistance of the food media’s 
temperature. The process of making a food media using a stainless steel mold 
which is heated using a food thermometer with 100℃  and a load of 10 kg as a 
pressure, then it is printed for 5 minutes with 4 times taking the data for each food 
media. There are two testing of food media, the first test is water absorption with 
29.5℃ for 125 miles into a small plate, 200 miles into a small bowl and 250 miles 
into a large plate for 60 minutes, the average value of the water absorption test for 
the Non-woven food media consists of three forms food medias have 0.00% as the 
same result, meanwhile woven media such as small plate has 0,106%, large plate 
has 0,005% and small bowl has 0,005%.  Second test is resistance of the food 
medias based on temperature parameters. The temperatures used were 40, 60, 80 
for non-woven food media consists of three forms food media which had few 
change after drying, while for woven food media consists three forms of food 
media had the same results, that is seepage (leaking) in the food media. 
 



















1.1 Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara yang mempunyai keanekaragaman flora yang 
beragam, berbagai macam tanaman terdapat di Indonesia. Salah satunya yang 
paling banyak adalah tanaman pisang. Pisang merupakan tanaman dengan harga 
yang relatif murah dan mudah dibudidayakan. Tanaman ini popular sebagai 
tanaman serbaguna. Secara umum buahnya memiliki rasa manis sehingga buah 
pisang merupakan bagian yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia 
(Arifki dan Barliana, 2018). Sejak zaman nenek moyang tanaman ini digunakan 
sebagai lauk pendamping dalam setiap sajian. Seperti contohnya jantung pisang, 
buah pisang dan daun pisang. Daun pisang sangat popular digunakan sebagai 
pembungkus makanan atau alas untuk hidangan, namun hanya daun pisang yang 
masih hijau dan segar saja yang banyak digunakan oleh masyarakat sedangkan 
daun pisang yang sudah kering kurang diperhatikan lagi keberadaannya biasanya 
daun pisang tersebut hanya dikumpulkan untuk dibakar agar tidak menimbulkan 
penumpukan sampah. Daun pisang kering atau klaras merupakan salah satu 
bagian dari pohon pisang yang jarang diperhatikan keberadaannya dan 
mempunyai kandungan nutrisi cukup tinggi. Pemanfaatan klaras dapat 
mengurangi limbah pertanian (Nasrullah et al., 2015). Daun pisang yang sudah 





penelitian Suparti dan (Suparti dan Safitri, 2020), daun pisang kering memiliki 
kandungan selulosa 10,85%, lignin 18,21% dan hemiselulosa 19,95%. 
Tanpa di sadari semua orang menginginkan hal yang serba praktis untuk 
dijadikan wadah makanan yang sekali pakai yang langsung di buang tanpa 
mengetahui bahaya pada kemasan seperti styrofoam, plastik dan kertas sebagai 
pembungkus makanan. Wadah makanan sekali pakai seperti Styrofoam dan 
plastik yang tidak ramah lingkungan dan sulit terurai oleh lingkungan. 
Dalam kehidupan sehari-hari sering di jumpai wadah makanan sekali pakai 
seperti stytrofoam tersusun dari polimer- polimer yang berasal dari zat adaftif. 
Zat-zat aditif dari wadah ini dapat bermigrasi ke makanan yang dikemas, yang 
berbahaya bagi manusia bersifat karsinogenik (Izaak, Rauf dan Lumintang, 2013). 
Plastik adalah bahan yang digunakan untuk mewadahi dan membungkus pangan 
(Santhi, 2016), dan Kertas minyak umumnya digunakan untuk membungkus 
makanan mulai dari gorengan sampai nasi remes, telah lama menggantikan daun 
pisang (Suryanegara, 2018), ketiga wadah makan tersebut berdampak negatif 
terhadap lingkungan sekitar, perlu kita ketahui bahwa styrofoam tidak dapat 
terurai oleh alam, plastik itu sendiri memerlukan waktu 50-100 tahun sedangkan 
kertas minyak memerlukan waktu 2-5 bulan untuk dapat terurai apa jadinya 
lingkungan atau bumi ini. Padahal di zaman dahulu nenek moyang kita 
menggunakan bahan-bahan alami untuk menyajikan makanan. Pada penelitian ini 
akan dibuat sebuah wadah makanan sekali pakai yang cepat terurai oleh alam 





Salah satu cara menentukan kualitas fisis pada daun pisang kering dengan 
cara menentukan porositas yang dinyatakan dalam (%) yang menghubungkan 
antara volume benda keseluruhan dan juga berhubungan langsung dengan 
kerapatan (Kapasiang, Bukit dan Tarigan, 2017) dan  Ketahanan wadah terhadap 
suhu merupakan kemampuan untuk mempertahankan keadaaannya atau 
kemampuan suatu benda untuk tetap dapat berfungsi dengan baik, kemampuan ini 
menunjukkan seberapa kuat bahan kemasan atau wadah untuk menyerap hentakan 
atau daya luar (Sucipta, Suriasih dan Kencana, 2017). 
Penjelasan di atas merupakan landasan untuk melakukan penelitian yang 
berjudul “Uji Kualitas Fisis Wadah Makanan Dari Limbah Daun Pisang 
Kering Sebagai Wadah Makanan”. 
 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana kualitas fisis Daya 
Serap Air dan Ketahanan Wadah dari berbagai bentuk wadah makanan dari daun 
pisang kering dan membandingkan dengan wadah yang dianyam? 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas fisis Daya 
Serap Air dan Ketahanan Wadah dari berbagai wadah makanan dari limbah daun 
pisang kering dan membandingkan dengan wadah yang dianyam. 
 
1.4 Ruang Lingkup Penelitian 





1. Sampel ini mengkaji tentang pemanfaatan daun pisang kering sebagai 
wadah makanan dengan menguji kualitas fisisnya. 
2. Menggunakan Daun Pisang dengan wadah yang dianyam dan tidak 
diayam 
3. Bentuk wadah meliputi, Piring Besar, Piring Ceper dan Mangkok kecil 
4. Menggunakan perekat alami dari Getah Nangka 
5. Wadah tersebut tersusun 4 lapis 
6. Parameter yang diukur dalam uji kualitas adalah daya serap air dan 
ketahanan wadah terhadap suhu 
 
1.5 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah memberitahukan 
kepada masyarakat bahwa limbah daun pisang kering ini dapat di memanfaatkan 
sebagai wadah makanan, Sebagai alternatif langsung, Pemanfaatan limbah daun 
pisang dan dapat dijadikan sebagai bahan industri rumahan dalam pembuatan 










2.1 Tanaman Pisang 
Di Indonesia pisang merupakan tumbuhan yang sering dikonsumsi sehari-hari 
dari mulai dimakan langsung hingga di olah dengan olahan khusus sehingga 
menjadi lebih diminati oleh masyarakat. Secara umum buahnya memiliki rasa 
manis sehingga buah pisang merupakan bagian yang sering dikonsumsi oleh 
masyarakat Indonesia. Banyak penelitian yang sudah dilakukan untuk 
menentukan manfaat dari buah pisang selain menjadi konsumsi sehari-hari. Di 
Indonesia terdapat kurang lebih 200 jenis pisang yang tersebar di seluruh pulau di 
Indonesia, setiap jenisnya memiliki keunikan dan ciri khas nya masing-masing. 
Salah satu tanaman yang berkhasiat menyembuhkan luka adalah pisang (Musa 
paradisiaca L.). Efek farmakologi dari tanaman pisang adalah anti ulser, 
penyembuh luka, antioksidan, penangkal untuk gigitan ular, hipoglikemik, 
aterogenik, dan augmentasi otot rangka (Hisba dan Melisa, 2018). 
 
Gambar  2.1: Tanaman Pisang Kepok 





 Tahun 2015, Direktorat Hortikultura (Ditjen Horti) mencatat bahwa ternyata 
pisang adalah salah satu komoditas buah unggulan di Indonesia yang potensi 
produksinya mencapai mencapai 34,65% dari total produksi buah di Indonesia, 
dengan luas panen 100.600 Ha. Sebanyak 100,6 juta pohon pisang ditebang setiap 
tahunnya (Kementrian Pertanian badan litbang pertanian, 2019). 
 Didalam Al-Qur’an dijelaskan bahwa tanaman pisang terdapat QS. Al- 
Waqiah/56: 27- 29 
                            
Terjemahan-Nya: 
“dan golongan kanan, Alangkah bahagianya golongan kanan itu. berada di 
antara pohon bidara yang tak berduri,dan pohon pisang yang bersusun-
susun (buahnya)” 
 
 Menurut tafsir Qurais Shihab menjelaskan mereka berada di antara pohon 
bidara yang tidak berduri dan pohon pisang yang tersusun-susun buahnya, 
naungan yang terbentang luas, air yang dituangkan ke bejana sesuka mereka, 
buah-buahan yang banyak macam dan jenisnya yang tidak terlarang bagi yang 
menghendakinya dan kasur yang tebal dan empuk 
 Ayat diatas juga dijelaskan bahwa pohon pisang selain halal dikomsumsi 
juga dapat dimanfaatkan dengan beraneka ragam biasanya dijadikan makanan 
dalam acara keluarga ataupun lainnya. Hampir semua bagian dari pohon pisang 






 Sekarag banyak makanan yang disajikan dengan wadah menggunakan 
bahan yang dapat membahayakan bagi tubuh. Sedangkan pada zaman dulu nenek 
moyang kita menggunakan bahan-bahan alami yang tidak menyebabkan 
ganggunan pada tubuh untuk seperti mensajikan makanan dengan daun pisang. 
 
2.2 Daun Pisang 
 Daun pisang adalah daun dari pohon pisang yang digunakan sebagai bahan 
dekoratif pada berbagai kegiatan keagamaan atau sebagai bahan pelengkap dalam 
kuliner, seperti yang dilakukan beberapa Negara di Asia Selatan dan Asia 
Tenggara. Pendapat lain tertera pada yang mengemukakan bahwa daun pisang 
merupakan komponen tumbuhan atau tanaman yang multi guna baik buah dan 
daunnnya maupun akarnya. Daun pisang kering atau klaras merupakan salah satu 
bagian dari pohon pisang yang jarang diperhatikan keberadaannya dan 
mempunyai kandungan nutrisi cukup tinggi. Pemanfaatan klaras dapat 
mengurangi limbah pertanian. Pemanfaatan daun pisang kering biasa digunakan 
sebagai pewarna hitam karena kandungan karbonnya yang cukup tinggi. 
Masyarakat sering memanfaatkan hal tersebut untuk membuat makanan 
tradisional cenil yang berwarna hitam. Proses pembuatan pewarna sangat 
sederhana hanya dengan membakar daun pisang kering menjadi arang, dilarutkan 
dalam air maka produk pewarna hitam sudah dapat dihasilkan. Pembuatan 
pewarna alami sumbernya sangat banyak tidak perlu ditambah pewarna kimia, 
pewarna tekstil yang membahayakan kesehatan bagi tubuh manusia. Dilihat dari 





sebagai bahan pembuat tinta isi ulang spidol whiteboard (Mochamad Nashrullah, 
2015). 
 
Gambar 2.2: Daun Pisang Kering 
Sumber: Yuli Yuningsih 
Daun pisang kering merupakan salah satu dari bagian pohon pisang yang 
tidak diperhatikan keberadaannya, padahal daun pisang kering mempunyai 
kandungan nutrisi yang cukup tinggi, daun pisang memiliki kandungan selulosa 
10,85%, lignin 18,21% dan hemiselulosa 19,95%. Menurut penelitian Sumpeni 
(2012), penambahan daun pisang kering 17% dan jerami 68% memperoleh hasil 
paling optimal terhadap berat basah, berat kering dan jumlah tubuh buah jamur 
merang yaitu 90,68 gram, 7, 01 gram dan 14 buah (Suparti dan Lismiyanti 
Marfuah, 2015). 
Daun pisang atau klaras pisang merupakan bagian tanaman pisang yang 
penggunaannya masih terbatas sebagai bahan pembungkus saja dan salah satu 
bagian dari pohon pisang yang jarang diperhatikan keberadaannya dan 
mempunyai kandungan zat nutrisi cukup tinggi. Terbatasnya pemanfaatan daun 
pisang ini disebabkan sifat kimianya yang sulit untuk dicerna karena kandungan  
serat kasar yang tinggi. Daun pisang  memiliki kandungan  protein relatif tinggi 





antara 19,29% sampai 24,46%.  Peningkatan nilai nutrisi bahan ini, dapat 
dilakukan dengan proses hidrolisa selulosa secara enzimatik dengan menggunakan 
mikroorganisme selulolitik.  Komposisi Kimia daun pisang disajikan pada Tabel 
2.1. 
Tabel 2. 1. Komposisi Daun Pisang 
No Senyawa Kandungan (g/100g berat kering) 
1. Protein Kasar 9,24 
2. Lemak 11,36 
3. Serat Kasar 11,74 
4. BETN 45,15 
5. Abu 15,52 
6. Ca 0,19 
7. F 0,33 
(Citra Prima Putri, 2016)  
 
2.3 Wadah Makanan 
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 1096/ 
MENKES/ PER/ VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasa Boga, lantai di tempat 
pengolahan makanan tidak boleh retak dan harus konus. Sedangan untuk pintu 
harus menutup sendiri dan membuka ke arah luar. Untuk persyaratan fasilitas 
sanitasi, seperti tersedianya air bersih, jamban dan urinoir, kamar mandi, tempat 
sampah, serta tempat cuci tangan 100% memenuhi syarat. (Iqdhana Chantika, 
2016) 
Wadah makanan yang digunakan di Instalasi Gizi tidak memiliki tutup dan 
menutup dengan sempurna, karena wadah makanan berupa piring dan mangkok 
yang ditutup dengan plastik wrapping untuk VIP, kelas 1 dan 2. Wadah makanan 





wrapping dan khusus untuk Irna Bougenville yang letaknya agak jauh 
menggunakan wadah berupa foam yang memiliki tutup. Aspek peralatan juga 
menjadi bagian penting selain lokasi dan bangunan serta fasilitas sanitasi. 
Peralatan merupakan alat yang bersentuhan langsung dengan makanan, untuk 
menghindari terjadinya kontaminasi maka peralatan yang digunakan untuk 
mengolah dan menyajikan makanan harus sesuai dengan peruntukannya dan 
memenuhi syarat higiene sanitasi. (Iqdhana Chantika, 2016) 
 
2.3.1 Stryfoam 
Zaman sekarang semua orang menginginkan hal yang serba praktis 
contohnya seperti wadah Styrofoam untuk dijadikan wadah makanan yang sekali 
pakai dapat langsung dibuang. Wadah styrofoam tersusun dari polimer-polimer 
yang berasal dari bahan kimia aditif. Zat-zat aditif dari wadah ini dapat bermigrasi 
ke makanan yang dikemas, yang berbahaya bagi manusia karena bersifat 
karsinogenik. Tetapi wadah ini juga bersifat karsinogenik atau beracun jika 
digunakan berlebihan. Khususnya pada makanan berkuah atau air minum yang 
memiliki suhu yang tinggi atau panas, dan juga jika dijadikan wadah makanan 







Gambar 2.3 Styrofoam 
Sumber: Adv Nhl Detikcom, 2016 
 Menurut Anggraini (2013), sifat-sifat Styrofoam berdasarkan Standar 
Nasional Indonesia (SNI) ditunjukkan pada tabel 2.2 berikut ini: 
Tabel 2.3 Standar Nasional Indonesia (SNI) Styrofoam 
No Karakteristik Nilai 
1. Kuat Tarik 24,7 N/mm
2 
2. Kuat Tekan 1,59 N/mm
2 
Menurut Sulcan dan Endang, sifat dari styrofoam yang sangat ringan, 
kaku, tembus cahaya dan murah tetapi cepat rapuh menjadi alasan penggunaan 
seng dan senyawa butadien dalam proses pembuatannya . Hal ini menyebabkan 
polisterin kehilangan sifat jernihnya dan berubah warna menjadi putih susu. 
Kemudaian untuk kelenturannya, ditambahkan zat plasticizer seperti dioktil ptalat 
(DOP) dan butil hidroksi toluena (BHT) . Sebagai salah satu jenis plastik yang 
berbahan dasar dari polysterene dengan proses peniupan, styrofoam memiliki 
karakteristik – karakteristik umum sebagai berikut:  
1.Sifat mekanis styrofoam kaku, keras, mempunyai bunyi seperti metalic 





2.Ketahanan terhadap bahan kimia tidak sebaik polypropylene. 
Polystyrene larut dalam eter, hydrocarbon. Polstyrene mempunyai daya 
serap air yang rendah dibawah 0,25%.  
3.Mempunyai kekuatan permukaan relatif lebih keras dari jenis 
termoplastik yang lain namun mudah tergores.  
4.Mempunyai derajat transparansi yang tinggi dan dapat memberikan 
kilauan yang baik yang tidak dimilki oleh jenis plastik lain.  
5.Mempunyai daya serap air yang rendah maka polystyrene digunakan 
untuk keperluan alat listrik.  
6.Polystyrene mempunyai softening point yang rendah (90°C), sehingga 
tidak digunakan untuk pemakaian pada suhu tinggi.  
Selain itu polimer ini mempunyai sifat konduktivitas panas yang rendah. 
Penggunaan styrofoam salah satunya adalah sebagai kemasan atau wadah 
makanan karena bahan ini memiliki beberapa kelebihan. Bahan styrofoam mampu 
mencegah kebocoran dan tetap mempertahankan bentuknya saat dipegang, 
mampu mempertahankan panas dan dingin tetapi tetap nyaman dipegang, 
mempertahankan kesegaran dan keutuhan bahan yang dikemas, biaya murah, serta 
ringan. Di Indonesia, penggunaan styrofoam sebagai wadah makanan makin 
menjamur karena barang ini sangat mudah ditemukan dimana-mana.  
 
2.3.2 Plastik 
Dalam UU No. 7 tahun 1996 mengenai Pangan, disebutkan bahwa 





membungkus pangan, baik yang bersentuhan langsung dengan pangan maupun 
tidak. Kemasan pangan dari plastik telah merupakan bagian kehidupan sehari-hari 
manusia. Dalam dua dasarwarsa terakhir, kemasan plastik telah merebut pangsa 
pasar kemasan dunia, menggantikan kemasan kaleng dan gelas. Kemasan plastik 
mendominasi industri makanan di Indonesia dan kemasan luwes (fleksibel) 
menempati porsi 80%. Jumlah plastik yang digunakan untuk mengemas, 
menyimpan dan membungkus makanan mencapai 53% khusus untuk kemasan 
luwes, sedangkan kemasan kaku sudah mulai banyak digunakan untuk minuman. 
Beberapa nama plastik yang umum digunakan adalah HDPE (High 
DensityPolyethylene), LDPE ( Low Density Polyethylene), PP (Polypropylene), 
PVC (Polyvinyl chloride), PS (Polystryrene), dan PC (Polycarbonate). PE 
(Polyethylene) dan PP mempunyai banyak kesamaan dan sering disebut sebagai 
polyolefin (DGD. Dharma Santi, 2016: 1). 
 
Gambar 2.4 Kemasan Plastik 
Sumber: Lea lyliana, 2016 
Kemasan plastik memiliki beberapa keunggulan, bentuknya yang fleksibel 
sehingga mudah mengikuti bentuk pangan yang dikemas; berbobot ringan; tidak 
mudah pecah; bersifat transparan/tembus pandang, mudah diberi label dan dibuat 





terdapat berbagai jenis pilihan bahan dasar plastik. Walaupun plastik memiliki 
banyak keunggulan, terdapat pula kelemahan plastik bila digunakan sebagai 
kemasan pangan, yaitu jenis tertentu (misalnya PE, PP, PVC) tidak tahan panas, 
berpotensi melepaskan bahan kimia berbahaya yang berasal dari sisa monomer 
dari polimer dan plastik merupakan bahan yang sulit terbiodegradasi sehingga 
dapat mencemari lingkungan (DGD. Dharma Santi, 2016: 1). 
 
2.3.3 Kemasan Kertas 
Kertas cokelat umum digunakan untuk membungkus makanan. Mulai dari 
gorengan sampai nasi rames, telah lama menggantikan daun pisang. Ternyata 
kertas pembungkus makanan tersebut mengandung zat-zat yang berbahaya bagi 
kesehatan tubuh. Akan tetapi di balik segala kemudahan dan kepraktisan kertas 
pembungkus makanan tersebut, efeknya bisa berbahaya bagi kesehatan tubuh. 
Dilansir Kompas, sejumlah penelitian telah menemukan bahwa kertas cokelat 
pembungkus makanan mengandung BPA yang berbahaya bagi kesehatan. BPA 
(bisphenol A) merupakan sejenis bahan kimia yang sering digunakan untuk bahan 
pembuat wadah makanan, bukan hanya plastik, tetapi juga kertas. Padahal 
awalnya BPA digunakan untuk melapisi kaleng makanan kemasan, agar kaleng 






Gambar 2.5 Kemasan Kertas Coklat 
Sumber: Toko Pedia, 2020 
Penelitian yang dilakukan oleh Kurunthachalam Kannan, Ph.D, seorang 
peneliti dari New York State Department of Health pada tahun 2011 menemukan 
bahwa BPA yang digunakan dalam berbagai bentuk produk, termasuk beberapa 
produk kertas terutama kertas thermal, yang biasanya digunakan sebagai kertas 
untuk mesin faksimili atau kertas bukti pembayaran, untuk meningkatkan warna 
tintanya. Dalam situs Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI), Lisman 
mengatakan kertas merupakan kemasan makanan yang sering ditemukan dan 
digunakan di Indonesia. Akan tetapi, kertas kemasan tersebut banyak yang tidak 
layak digunakan untuk mengemas makanan. Selain itu, berdasarkan penelitian 
yang dilakukan lembaga tersebut, ditemukan jumlah bakteri yang terkandung 
dalam kertas kemasan daur ulang tersebut, yaitu sekitar 1,5 juta koloni per gram. 
Artinya, terdapat sekitar 105 sampai 150 juta bakteri di dalamnya (Dr. Lisman 
Suryanegara M.Ag, 2018). 
2.3.4 Biodegradabel foam 
Biodegradable Foam adalah kemasan alternative pengganti Styrofoam terbuat 





Biofoam dapat terurai secara alami, serta aman bagi kesehatan karena tidak 
beracun. Pemakaian produk dapat mengurangi pencemaran lingkungan serta 
inovasi biomaterial mampu manggantikan material sintesis Styrofoam. Bukan 
hanya itu, bahan inovatif ini lebih baik bagi kesehatan dan bagi alam lingkunagab 
(Inovasi Biofoam Alternatif Kemaan Styrofoam, 2015: 30) 
Sifat- Sifat biodegradable foam sesuai dengan standar nasional Indonesia 
(SNI) ditunjukkan pada tabel 2.3 
Tabel 2.3 Standar SNI Biodegradable Foam 
Karakeristik Nilai 
Daya Serap Air (%) 26, 12 % 
Kuat Tarik (MPa) 29, 16 MPa 
Tingkat Biodegradasi (%) 100% Selama 60 hari 
(Sumber: Irma Nurfitasari, 2018)  




Gambar 2.6 Wadah Pincuk 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Pincuk jadi model yang sangat umum digunakan dengan daun 
pisang, model ini biasanya dijadikan wadah aneka nasi dan lauk kering, 







Gambar 2.7 WadahTum 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Bungkusan bernama tum ini identik dengan makanan botok dan 
pepes. Secara umum, bungkus tum mirip dengan membungkus nasi pada 
umumnya, yakni melipat sisi kanan dan kiri daun ke tengah, lalu 




Gambar 2.8 Sami 








Gambar 2.9 Wadah Pasung 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Bentuk kerucut memanjang dari wadah pisang ini digunting 
melingkar, lalu di gulung. Wadah bentuk ini digunakan membungkus 
wadah terbuat dari tepung beras (Dining Guide, 2019). 
5. Sumpil 
 
Gambar 2.10 Wadah Sumpil 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Ciri khas sumpil adalah daun yang dibalutkan membentuk segitiga 







Gambar 2. 11 Wadah Takir 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Wadah takir sering digunakan untuk jajanan kukus hingga 
beraneka ragam, bentuk takir mirip mangkuk dengan sisi kanan dan kiri 
dikunci menggunakan lidi atau staples (Dining Guide, 2019). 
7. Sudi 
 
Gambar 2.12 Wadah Sudi 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Wadah ini digunakan untuk kue-kue tradisional berukuran kecil 
seperti cenil, klepon, dan sebagainya (Dining Guide, 2019). 
8. Tempelang 
 
Gambar 2.13 Wadah Tempelang 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Tempelang atau terpelang bisanya digunakan untuk membungkus 
nasi. Cara membungkusnya paling sederhana, karena tidak butuh kuncian 







Gambar 2.14 Wadah Pinjung 
Sumber: Dining Guide: 2019 
 Makanan tradisional seperti botok, meniran, dan bunga rampai 
umumnya dibungkus dengan pinjung, yakni bungkus daun pisang yang 
menyerupai limas atau piramida (Dinding Guide,  2019). 
 
2.4 Kandungan dan Manfaat Daun Pisang 
Daun pisang mengandung beberapa senyawa penting seperti pelifenol, 
lignin, hemiselulosa, protein, allantoin, dan sebagai nya. Oleh karena itu, tidak 
heran jika daun pisang digunakan sebagai pembungkus makanan karena banyak 
manfaatuntuk kesehatan dan pengobatan, antara lain : Membungkus makanan, 
pakan ternak, bahan baku kerajinan tangan, hiasan dalam upacara adat, mengatasi 
gigitan serangga, meredakan demam, meregenerasi sel kulit, menjaga kesehatan 
rambut, mengatasi mimisan, mengobati disentri dan mengobati sakit tenggorokan 
(Sahaa et al, 2013).  
Makanan tradisional umumnya menggunakan pengemas alami dari daun-
daunan lokal yang memiliki karakterisitik khusus dan bersifat biodegradable. 
Daun pisang kluthuk adalah salah satu jenis daun yang banyak digunakan sebagai 





fisik dan kimianya. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa daun 
pisangmemiliki aktivitas antioksidan (Yesi Yulinigsih, 2019). 
Penggunaan daun sebagai pembungkusmakanan adalah salah satu upaya 
untuk mempercantik penampilan makanan, serta menambah aroma khas dan 
kelezatan makanan (Diyah: 2013). Menurut Mohapatra et al, (2010) dan Mastuti 
dan Handayani (2014), secara tradisional daun pisang dimanfaatkan sebagai 
pembungkus makanan dan pemberi senyawa perasa (flavor) dalam pengolahan 
bahan pangan (Yesi Yulinigsih, 2019). 
Daun pisang khultuk adalah salah satu jenis daun yang banyak digunakan 
sebagai pengemas tradisional di Indonesia dan belum dieksplorasi sifat fisik dan 
kimianya (Citra, 2016). 
 Penggunaan daun sebagai pembungkus makanan adalah salah satu upaya 
untuk mempercantik penampilan makanan, serta menambah aroma khas dan 
kelezatan makanan (Citra, 2016). 
Daun pisang digunakan sebagai pembungkus nasi, kue bugis, kue kelamai, 
lemper, kue kimus, tempe, lontong, otak-otak, pepes ikan, lepet, naga sari dan sate 
ikan. Daun pisang juga dapat digunakan sebagai alas tapai, empek-empek, lakso, 
dan kue ipok-ipok rendang. Penggunaan daun pisang sebagai pembungkus atau 
alas makanan dapat ikut dimasak atau dikukus bersama dengan makanan dapat 
ditentukan berdasarkan jenis makanannya. Makanan yang dibungkus daun pisang 
lalu dikukus akan memberikan citarasa kelezatan alami dan menimbulkan bau 
harum pada makanan. Cara penggunaannya sebelum digunakan untuk 





agar tidak mudah sobek dan mudah dilipat, lalu diusap dengan kain hal ini 
lakukan pada jenis makanan seperti kue bugis, kue kelamai, lemper, kue kimus, 
lepet, dan naga sari. Makanan yang dibungkus daun pisang dapat bertahan kurang 
lebih 2-4 hari. Bagian daun yang dipakai sebagai pembungkus atau alas adalah 
daun hijau tua karena memiliki serat yang lebih kuat (Rini, dkk, 2018). 
 
2.5 Suhu Makanan 
 Suhu adalah tingkat panas dari hidangan yang disajikan. Suhu makanan 
yang terlalu panas dan terlalu dingin akan mengurangi sensitifitas syaraf terhadap 
rasa makanan. Suhu makanan dapat diukur menggunakan thermometer makanan. 
Suhu makanan pada waktu disajikan mempunyai peranan penting dalam 
menentukan cita rasa makanan, makanan sebaiknya dihidangkan dalam keadaan 
panas/hangat (Purnita, 2016). 
 Suhu makanan dibedakan menurut jenis perlakuannya, makanan kering 
disimpan dalam suhu kamar 25℃ - 30℃ , makanan basah (berkuah) harus segera 
disajikan pada suhu diatas 60℃ ,makanan disajikan dingin dengan suhu 5℃ −
10℃. Penyimpanan makanan yang terolah seperti makanan dengan kemasan 
tertutup disimpan dalam suhu ± 10℃. Faktor yang mempengaruhi suhu makanan 
yaitu ketika makanan matang, makanan tidak ditemoatkan pada tempat atau alat 
khusus yang dapat mempertahankan suhu makanan yang sudah matang. (Purnita, 
2016). 
 





 Kekuatan tekan adalah cara efektif untuk mengukur berapa banyak beban 
yang dapat ditanggung oleh suatu permukaan atau material. Pengujian kekuatan 
tekan ini dilakukan dengan mengunakan gaya kebawah diatas objek, dipasangkan 
dengan gaya yang sama dan berlawanan yang diberikan dibagian bawah. 





       . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   (2.2) 
Keterangan: 
KT = Kekuatan Tekan  Kg   
F = Gaya (N)  
A = Luas Permukaan (L)  
 
2.7 Pengukuran Daya Simpan 
Kriteria untuk menentukan daya simpan makanan sulit ditentukan secara 
obyektif melalui uji kuantitatif karena melibatkan factor-faktor non teknis, sosial 
ekonomi dan budaya. Pengujian kuantitatif melalui analisa laboratorium secara 
kimia, fisik dan mikrobiologi misalnya nilai peroksida, nilai TVB, nilai 
ketengikan, pH, jumlah bakteri sulit diinterpretasikan tanpa diikuti pengujian 
subyektif dengan uji organoleptik menggunakan panelis. Oleh karena itu pengujan 
organoleptik harus diikut sertakan dalam menentukan tanggal kadaluarsa 
makanan. Pengujian ini lebih praktis dan ekonomis, namun memiliki beberapa 
kelemahan karena variasi produk dan kepekaan panelis. Penggunaan panelis 
terlatih dari laboratorium mempunyai kecenderungan untuk menilai lebih kritis. 
Pengukuran daya simpan makanan dengan pengujian organoleptik dapat 





1.   JND (Just Noticable Difference), pengujian dengan membandingkan 
sample yang akan diuji dengan kontrol yang dianggap mutunya tetap. 
2. Skala Hedonik, pengujian dengan menggunakan skala kesukaan dari 
sangat suka sampai sangat tidak suka, 
3. Evaluasi sample sebelah menyebelah (side by side evaluation), pengujian 
dengan menyajikan dua sample atau lebih yang diletakan sebelah 
menyebelah untuk dibandingkan dengan kontrol yang tidak 
diidentifikasikan dan tidak diketahui panelis, 
4. Evaluasi tunggal, pengujian dimana panelis diminta untuk menilai satu 
sample yang disajikan 
Produk makanan yang mempunyai daya simpan yang sangat lama 
memerlukan pengujian dengan jangka waktu yang lama dan biaya yang relatif 
mahal. Oleh karena itu perlu dikembangkan teknik evaluasi kadaluarsa yang lebih 
praktis dan dapat diselesaikan dalam waktu yang singkat, tapi mampu melakukan 
estimasi daya simpan yang benar, yaitu melalui teknik analisa yang dipercepat 
atau accelerated shelf life tests (ASLT). Pengujian ASLT memberikan perlakuan 
kondisi yang ekstrim pada produk makanan, misalnya suhu yang tinggi, 
kelembaban yang tinggi atau rendah sehingga kerusakan makanan dipercepat 
(Kusmayadi suradi, 2005). 
 
2.8 Ketahanan Wadah terhadap Suhu 
 Ketahanan wadah atau kemasan merupakan kemampuan untuk 
mempertahankan keadaannya atau kemampuan suatu bahan untuk tetap dapat 
berfungsi dengan baik. Kemampuan pengikatan permukaan serat bergantung pada 





lemah. Kemampuan ini menunjukkan seberapa kuat bahan kemasan atau wadah 
untuk menyerap hentakan atau daya luar (I nyoman Sucipta, dkk, 2017). 
Kemasan atau wadah makanan yang baik memiliki beberapa syarat, yaitu 
tidak mengandung bahan berbahaya, kemasan tidak boleh larut ke dalam bahan 
makanan, warna pada kemasan atau wadah makanan harus menggunakan bahan 
pewarna yang tidak mudah luntur, wadah tidak boleh mencampuri  bau alami dari 
makanan, dan jenis wadah atau kemasan harus kuat sesuai dengan jenis makanan 
yang dikemas. Penyimpanan makanan yang dilakukan pada zona suhu berbahaya 
selama lebih dari 4 jam dapat menyebabkan makanan terkontaminasi. Kemasan 
berbahan plastik dengan nomor kode 01 dan berjenis plastik PET (Polyethylene 
Terephthalate) merupakan kemasan berbahan plastik yang dapat melunak pada 
suhu 80
0
C. Ini disarankan hanya untuk mengemas pangan dengan suhu diatas 
60
0
C (Yuliantoro, 2017).  
Sebaiknya dalam memilih jenis material wadah makanan haruslah lebih 
berhati-hati, jenis material yang digunakan akan berdampak buruk bagi kesehatan, 
seperti pada wadah makanan plastik. Pada kondisi tertentu, kontak antara plastik 
dan makanan bisa menyebabkan migrasi (perpindahan) bahan-bahan kimia dari 
wadah ke makanan. Migrasi terjadi akibatpengaruh suhu panas makanan, waktu 
penyimpanan, dan proses pengolahannya. Semakin tinggi suhu makanan maka 
semakin tinggi kemungkinan terjadi migrasi. Pada suhu kamar, dengan waktu 
kontak yang cukup lama, senyawa berberat molekul kecil dapat masuk ke dalam 





hindari memasukkan makanan panas (>80
0
C) dalam wadah makanan plastik atau 
styrofoam (Irawan, 2013).  
Suhu adalah tingkat panas dari hidangan yang disajikan. Suhu makanan 
yang terlalu panas dan terlalu dingin akan mengurangi sensitifitas syaraf terhadap 
rasa makanan. Suhu makanan dapat diukur menggunakan termometer makanan. 
Suhu makanan pada waktu disajikan mempunyai peranan penting dalam 
menentukan cita rasa makanan, makanan sebaiknya dihidangkan dalam keadaan 
panas/hangat (Purnita, 2016: 23). 
Pengukuran suhu makanan dimulai dari makanan matang hingga 
didistribusikan, makanan diukur suhunya menggunakan termometer makanan 
kemudian dicatat pada masing-masing jenis makanan. Suhu makanan yang aman 




C. Suhu makanan dibedakan 
menurut jenis perlakuannya, makanan kering disimpan dalam suhu kamar 25-
30
0
C, makanan basah (berkuah) harus segera disajikan pada suhu diatas 60
0
C, 




C. Penyimpanan makanan yang 
terolah seperti makanan dengan kemasan tertutup disimpan dalam suhu ±10
0
C. 
Faktor yang mempengaruhi suhu makanan yaitu ketika makanan matang, 
makanan tidak ditempatkan pada tempat atau alat khusus yang dapat 
mempertahankan suhu makanan yang sudah matang (Purnita, 2016: 23). 
2.9 Menganyam 
Menganyam adalah suatu kegiatan keterampilan yang bertujuan untuk 





cara saling menyusupkan atau menumpang tindihkan bagian –bagian pita 
anyaman secara bergantian (Ainun Isrofah: 2015). 
 
2.10 Perekat Getah Nangka 
Menurut Penelitian Inas Fadhilah Qurrota’ aini dan Djamaluddin Ramlan 
(2016)  Getah nangka mengandung polimer. Polimer bersifat kenyal yang 
merupakan ciri khas dari getah. Polimer yang terkandung dalam getah nangka 
adalah poliisoprena dan polisakarida. Poliisoprena merupakan karet alam 
sedangkan polisakarida merupakan polimer yang tersusun dari molekul gula yang 
terangkai menjadi rantai yang panjang serta dapat bercabang-cabang.  
2.11 Porositas 
Porositas merupakan parameter yang menyatakan keporositasan material 
yang dihitung dengan cara mencari (%).Porositas juga berhubungan langsung 
dengan kerapatan. Porositas dinyatakan dalam % yang menghubungkan antar 
volume benda keseluruhan. Berdasarkan standar ASTM C 373–88, porositas 









𝑴𝒌 = 𝑴𝒂𝒔𝒔𝒂 𝒌𝒆𝒓𝒊𝒏𝒈 𝒃𝒆𝒏𝒅𝒂 𝒖𝒋𝒊  𝒈𝒓𝒂𝒎   
𝑴𝒃 = 𝑴𝒂𝒔𝒔𝒂 𝒃𝒂𝒔𝒂𝒉 𝒃𝒆𝒏𝒅𝒂 𝒖𝒋𝒊 (𝒈𝒓𝒂𝒎)  
𝑽𝒃 = 𝑽𝒐𝒍𝒖𝒎𝒆 𝒃𝒆𝒏𝒅𝒂 𝒖𝒋𝒊 (𝒄𝒎
𝟑)  
𝝆 𝒂𝒊𝒓 = 𝑴𝒂𝒔𝒔𝒂 𝒋𝒆𝒏𝒊𝒔 𝒂𝒊𝒓 (𝒈𝒓/𝒄𝒎𝟑)  






Massa jenis atau densitas atau rapatan adalah pengukuran massa setiap 
satuan volume benda. Semakin tinggi massa jenis suatu benda, maka semakin 
besar pula massa setiap volumenya. Kemudian nilai massa jenis dihitung dengan 






𝝆 = 𝑫𝒆𝒏𝒔𝒊𝒕𝒚 (𝒌𝒈/𝒎𝟑)  
𝑴 = 𝒎𝒂𝒔𝒔𝒂 (𝒌𝒈)  
𝑽 = 𝑽𝒐𝒍𝒖𝒎𝒆 (𝒎𝟑)  
(Drupadi Ciptaningtyas dan Herry Surianto: 2016) 
2.13 Integrasi Ayat 
 Makanan dalam Islam dianjurkan baik dan halal, terdapat dalam QS al-
Baqarah/2: 168 
                               
         
Terjemahnya: 
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah 
syaitan; karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata 
bagimu”  
 
Menurut Quraish Shihab menjelaskan setiap upaya dari siapa pun untuk 
memonopoli hasil-hasilnya, baik ia kelompok kecil maupun besar, keluarga, suku, 





ketentuan Allah. Karena itu, semua manusia diajak untuk makan yang halal yang 
ada di bumi. Makanan halal adalah makanan yang tidak haram, yakni 
memakannya tidak dilarang oleh agama. Makanan haram ada dua macam yaitu 
yang haram karena zatnya, seperti babi, bangkai, dan darah; dan yang haram 
karena sesuatu bukan dari zatnya, seperti makanan yang tidak diizinkan oleh 
pemeliknya untuk dimakan atau digunakan. Makanan yang halal adalah yang 
bukan termasuk kedua macam ini 
 Namun demikian, tidak semua makanan yang halal otomatis baik, karena 
yang dinamai halal terdiri  dari empat macam: wajib, sunnah, mubah, dan 
makruh. Ada makanan yang halal, tetapi tidak bergizi, dan ketika itu ia menjadi 
kurang baik. Yang diperintahkan oleh ayat di atas adalah yang halal lagi baik dan 
janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. 
Pada surah al Baqarah ayat 168 di atas menjelaskan bahwa makanlah 
makanan yang halal dan baik. Yang dimaksud makanan yang halal adalah 
makanan yang dibolehkan secara agama dari segi hukumnya baik halal dari segi 
zatnya maupun hakikatnya. Makanan yang halal dari segi dzatnya seperti telor, 
buah-buahan, sayursayuran, daging sapi, kambing dan lain-lain. Sedang makanan 
yang halal dari segi hakikatnya adalah makanan yang didapat ataupun diolah 
dengan cara yang benar menurut agama. Dan gunakanlah wadah yang baik untuk 
makanan tersebut karna wadah yang kurang baik dapat berakibat pada makanan 
tersebut sehingga dapat menimbulkan penyakit bagi manusia yang 
mengonsumsinya begitupun sebaiknya wadah yang baik akan memberikan 





kita untuk  memakan makanan yang halal lagi baik dengan wadah yang bersih dan 
aman. 
Makanan dalam Islam selain halal dan baik juga tidak boleh berlebih-
lebihan dalam firman Allah menjelaskan dalam QS. Al-A’raf/7: 31  
                              
        
Terjemahan-Nya: 
“ wahai anak cucu Adam! Pakailah pakaianmu yang bagus pada 
setiap (memasuki) mesjid, makanan dan minumlah, tetapi jangan 
berlebihan. Sesungguh, Allah tidak menyukai orang yang berlebih-
lebihan”. 
 
Menurut tafsir Al-Misbah menjelaskan tentang anjuran mengkonsumsi hal 
apapun agar tidak berlebih-lebihan, baik pakaian, terlebih lagi dalam makan dan 
minum. Anjuran ini ditujukan kepada setiap manusia, terlepas apapun agama 
mereka, karena berkaitan dengan kesehatan badan (Shihab, 2000: 5, 72-73). 
Sedangkan dalam sudut pandang ilmu ekonomi, Quraish berpendapat bahwa sikap 
konsumtif atau boros dapat menyebabkan kelangkaan barang sehingga 














3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
  Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Desember 2019 sampai 
Desember 2020, bertempat di Laboratorium Fisika Dasar, Jurusan Fisika, Fakultas 
Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
 
3.2 Alat dan Bahan 
 Alat  dan bahan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
3.2.1 Alat  
 Alat yang akan digunakan pada penelitian ini adalah: 
a. Alat Pembuatan Sampel 
1. Stainless Piring Kecil 
2. Stainless Mangkok Kecil 
3. Stainless Piring Besar 
4. Beban dari beton 
5. Gunting/Cutter 
6. Panci 







b. Alat Uji Kualitas Fisis 
1. Neraca Digital 
2. Termometer Masak 
3. Termometer Air Raksa 
4. Gelas Kimia 
4.2.2 Bahan 
  Bahan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah: 
a. Daun pisang kering 




3.3 Prosedur Kerja 
 Prosedur kerja pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
3.3.1 Persiapan Sampel 
a. Menyiapkan alat dan bahan, 
b. Memisahkan daun pisang kering dari pelepah pisang, 
c. Membersihkan daun pisang dengan menggunakan Tissue hingga 
bersih. 
d. Kemudian, merebus daun pisang yang telah dibersihkan selama kurang 
lebih 5 menit (hingga lunak). 
e. Setalah merebus daun pisang, langkah selanjutnya mengeringkan 





3.3.2 Pembuatan Wadah Makanan 
3.3.2.1 Wadah Tanpa Anyaman 
a. Menyediakan 3 cetakan dari stainless dan beban beton seperti dibawah 
ini 
 
Gambar 3.1. Mangkok Kecil 
Sumber: Data Pribadi 
 
 
Gambar 3.2 Piring Kecil 






Gambar 3.3 Piring Besar 
Sumber: Data Pribadi 
 
b. Menyiapkan daun pisang  sebanyak 4 lembar kemudian menggunting 
sesuai ukuran cetakan. Selanjutnya, memberikan bahan perekat alami 
dari getah nangka pada setiap lapisan daun pisang. 




d. Setelah itu, meletakkan daun pisang yang telah disiapkan ke dalam 
cetakan, lalu diberikan beban dengan massa 10 kg. 
e. Daun pisang kering kemudian didiamkaan selama 5 menit.  
f. Pencetakan dilakukan selama 4 kali degan suhu dan waktu yang sama 
untuk mendapatkan bentuk wadah makanan yang baik. Daun pisang 
kemudian dilepas dari cetakan beton. 
g. Mengulangi kegiatan a – d untuk jenis wadah mangkok kecil dan 
wadah piring besar 
3.3.2.2 Wadah Anyaman 
a. Menyediakan 3 cetakan dari stainless dan beban beton seperti gambar 





b. Menyiapkan daun pisang kering kemudian disuwir kecil mengikuti 
garis pada setiap lembar daun pisang lalu dianyam setiap pingiran yang 
sudah dianyam dilem mengunakan getah nagkah, membuat anyaman 
sebanyak 4 lembar. Selanjutnya, lembaran yang sudah dianyam 
diberikan bahan perekat alami dari getah nangka pada setiap lapisan 
daun pisang. 




d. Setelah itu, meletakkan daun pisang yang telah disiapkan ke dalam 
cetakan, lalu diberikan beban dengan massa 10 kg. 
e. Daun pisang kering kemudian didiamkaan selama 5 menit.  
f. Pencetakan dilakukan selama 4 kali degan suhu dan waktu yang sama 
untuk mendapatkan bentuk wadah makanan yang baik. Daun pisang 
kemudian dilepas dari cetakan beton. 
g. Mengulangi kegiatan a – d untuk jenis wadah mangkok kecil dan 
wadah piring besar 
 
3.3.3 Porositas Wadah Makanan 
Porositas wadah makanan adalah merupakan parameter yang menyatakan 
keporositasan material yang dihitung dengan cara mencari (%).Porositas juga 
berhubungan langsung dengan kerapatan.. Untuk Proses dalam pengujian ini 





a. Menyiapkan wadah makanan dari Piring Besar yang telah dicetak. 
Kemudian menimbang wadah makanan kosong sebagai massa mula-
mula. 
b. Menyimpan air di dalam wadah daun pisang selama 60 menit. 
c. setelah itu, mengeluarkan air dari wadah, lalu menimbang kembali 
wadah makanan. 
d. Setelah memperoleh data pengukuran, maka nilai daya serap air wadah 
makanan dapat diperoleh dengan menganalisis data tersebut 
menggunakan persamaan (2.1). 
e. Melakukan kembali kegiatan a – e untuk wadah makanan yang 
dianyam dan yang tidak dianyam dengan bentuk wadah piring kecil 
dan mangkok kecil.  
 
3.3.4 Ketahanan Wadah Berdasarkan Parameter Suhu 
Proses pengamatan ketahanan wadah terhadap suhu makanan adalah 
sebagai berikut: 
a. Menyiapkan wadah daun pisang kering.  
b. Menyiapkan makanan dengan suhu 40°C,60°C, dan 80°C yang akan 
diletakkan diatas wadah makanan, dengan mengukur terlebih dahulu 
suhu makanan yang akan diletakkan di atas wadah. 
c. Mengukur suhu ruangan. 






e. Mengamati perubahan bentuk dan warna wadah makanan setelah 
diletakkan makanan selama 30 menit.  
f. Mengulangi kegiatan a – e untuk wadah makanan yang dianyam dan 
yang tidak dianyam dengan bentuk wadah piring kecil dan mangkok 
kecil. 
g. Mencatat hasil pengujian pada tabel pengamatan 3.2. 
 
3.4 Tabel Pengamatan 
      Tabel 3.1: Uji Porositas wadah  Terhadap Air  untuk Wadah Makanan 
Anyaman 
      Lama Pengujian: ... menit 
No Jenis Bentuk Wadah 





1. Piring Kecil ... ... 
2. Piring Besar ... ... 
3. Mangkok Kecil ... ... 
 
      Tabel 3.2: Uji Porositas wadah  Terhadap Air untuk Wadah Makanan Tanpa 
Anyaman 
      Lama Pengujian: ... menit 
No Jenis Bentuk Wadah 





1. Piring Kecil ... ... 
2. Piring Besar ... ... 







     Tabel 3.3: Suhu Makanan Terhadap Wadah Makanan Anyaman 
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80 ... ... ... ... ... 
3 Mangkok  
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     Tabel 3.3: Suhu Makanan Terhadap Wadah Makanan Tanpa Anyaman 
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3 Mangkok  
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Persiapan Alat dan Bahan 
Persiapan Sampel dari daun pisang kering 
Pencetakan 3 Wadah Makanan Seperti 
Piring Kecil, Piring Besar dan Mangkok 
Pengujian Parameter Fisis pada wadah makanan  
Porositas Wadah Makanan Terhadap Air  Ketahanan Wadah 
Berdasarkan Parameter 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
Penelitian ini dilakukan untuk memperoleh wadah makanan yang terbuat 
dari bahan alami yang dapat dimanfaakan oleh masyarakat  bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini dari bahan alami yaitu daun pisang kering.Selain mudah 
diperoleh daun pisang kering juga sangat ramah lingkungan karna mudah terurai 
dengan lingkungan dibandingkan wadah makanan sintesis seperti styrofom dan 
tidak mengandung zat-zat kimia yang merusak kesehatan. Penelitian ini secara 
umum terbagi menjadi tiga tahap yaitu pembuatan wadah, proses 
pengujian/pengambilan data dan perbandingan kualitas wadah makanan tanpa 
anyam dan anyaman. 
 
4.1 Pembuatan Wadah Makanan 
 Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fisika Dasar, Fakultas Sains dan 
Teknologi, Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. Bahan pembuatan 
wadah makanan yaitu Daun pisang kering. Adapun alat yang digunakan pada 
penelitian ini yang berbahan dasar stainlees dengan tiga jenis yaitu Piring Besar, 
Piring Ceper dan Mangkok Kecil dan menggunakan beton dengan massa 10 kg 
sebagai penekannya.Wadah makanan yang dibuat masing-masing terdiri dari 4 
lapis yang kemudian direkatkan menggunakan perekat alami yaitu getah nangka, 




ditekan selama 5 menit dan dilakukan sebanyak 4 kali pencetakan untuk 
menghasikan wadah yang sempurna. Hasil penelitian yang telah dilakukan yaitu 
pembuatan wadah makanan dari bentuk tanpa anyaman dan anyam dari tiga jenis 
yaitu piring besar, piring kecil dan mangkok kecil adalah sebagai berikut: 
 
 
Gambar 4.1. Wadah Makanan Mangkok 
Kecil (Tanpa Anyaman) 
  
Pertama, Mangkok kecil yaitu wadah makanan yang berbentuk cekung. 
Wadah ini sesuai untuk makanan yang berkuah wadah makanan ini terbuat dari 
daun pisang kering dengan empat lapis dan berbahan perekat alami yaitu getah 
nangka. Setelah stainlees dipanaskan dengan suhu 100˚C kemudian ditekan 
menggunakan beton dengan berat 10 kg selama 5 menit dalam 4 kali penekanan. 
Adapun faktor yang mempengaruhi hasil bentuk wadah makanan dari daun pisang 




pengerutan pada saat penekanan, jenis daun pisang kering yang digunakan dan 
permukaan daun pisang yang tidak rata. 
 
 
Gambar 4.2. Wadah Makanan Piring Kecil 
(Tanpa Anyaman) 
Kedua, Piring Kecil yaitu wadah makanan yang berukuran kecil memiliki 
Diameter 14 cm berbentuk sedikit cekungan. Wadah makanan ini biasanya 
digunakan sebagai makanan pembuka, cemilan atau sebagai makanan penutup 
yang sering ditemui di acara pernikahan dan berbagai acara kecil lainnya.  
 
 





 Ketiga, Piring ialah sejenis wadah makanan yang berbentuk datar dan 
sedikit cekung, yang memiliki diameter 21 cm. Wadah ini digunakan untuk menu 
makanan utama seperti makan siang, makan malam dan sarapan. 
 
 
Gambar 4.4. Wadah Makanan Piring Kecil 
(Anyaman) 
  
 Keempat, Piring Kecil Anyaman adalah wadah makanan yang berukuran 
kecil ukuran dan bentuknya sama persis dengan gambar 4.2 hanya saja yang 
membedakan yaitu wadah ini sebelum di rekatkan dengan perekat alami terlebih 
dahulu kita harus melalukan proses penganyaman, setelah anyaman sudah 
mencukupi 4 lapisan lalu diberikan satu persatu perekat alami kemudian stainlees 
dipanaskan dengan suhu 100˚C dan ditekan menggunakan beton dengan berat 10 
kg dan mengulangi penekanan selama 4 kali. Adapun faktor yang mempengaruhi 
hasil pembentukan wadah makanan anyaman ini yaitu pada saat penekanan karna 
lapisan anyaman memiliki ketebalan lebih besar dari pada yang tanpa anyaman 







Gambar 4.5. Wadah Makanan Piring Besar 
(Anyaman) 
 Kelima, Piring Anyaman yaitu wadah makanan yang ukuran dan 
bentuknya sama persis pada gambar 4.3 hanya saja yang membedakan wadah 
makanan ini melakukan proses penganyaman. Pada saat pencetakan wadah 
makanan ini tidak memiliki kendala pada saat penekanan karna permukaan dari 
cetakan stainlees piring ini datar dan memiliki sedikit cekungan. 
 
 
Gambar 4.6. Wadah Makanan Mangkok 
(Anyaman) 
 Keenam, Mangkok kecil anyaman yaitu wadah makanan ukuran dan 




Adapun faktor yang mempengaruhi pada saat pembuatan wadah ini yaitu pada 
saat proses penekanan karna cetakan ini memiliki cekugan yang besar jadi pada 
proses penekanan sedikit berkerut/terlipat dibagian pingiran wadah tersebut.  
Berdasarkan gambar 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5 dan 4.6 diatas, dapat dilihat 
bentuk wadah makanan dari daun pisang kering yang di hasilkan dari bentuk 
wadah makanan Anyaman dan Tanpa Anyaman dari 3  jenis bentuk yang berbeda 
yaitu Piring Besar, Piring Kecil dan Mangkok Kecil. Perbedaan hasil bentuk 
wadah makanan dapat dilihat berdasarkan gambar diatas untuk wadah makanan 
tanpa anyaman seperti piring kecil memiliki bentuk yang bagus sedangkan 
mangkok kecil dan piring besar kurang maksimal karena dipengaruhi oleh alat 
yang digunakan, sedangkan untuk wadah makanan anyaman  untuk ketiga bentuk 
wadah diatas memiliki bentuk yang sangat bagus. 
  
4.2 Uji Kualitas Fisis Wadah Makanan 
 Tahap pengujian pada penelitian ini ada dua jenis yaitu uji porositas 
wadah terhadap air dan uji ketahanan wadah berdasarkan parameter suhu. 
A. Tanpa Anyaman 
1. Uji Daya Serap Air  
Pengujian porositas wadah terhadap air dilakukan dengan menimbang 
massa awal kemudian diberi air yang bersuhu normal diberikan volume air 
sebanyak 125 mil ke wadah piring kecil, 200 mill ke wadah mangkok dan 150 ke 
wadah pirinng besar selama 60 menit. 
Tabel 1. Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap Air untuk wadah tidak dianyam 
Volume Air : 125, 200 dan 150  Jumlah Lapisan : 4 










DSA (%) Awal Akhir 
1. Piring Kecil 
1 5.6 gram 5.6 gram 0 
2 5.6 gram 5.6 gram 0 
3 5.6 gram 5.6 gram 0 
Rata- rata 5.6 gram 5.6 gram 0 
2. Piring Besar 
1 17. 01 gram 17. 01 gram 0 
2 17. 01 gram 17.01 gram 0 
3 17.01 gram 17.01 gram 0 




1 11.34 gram 11.34 gram 0 
2 11.34 gram 11.34 gram 0 
3 11.34 gram 11.34 gram 0 
Rata- rata 11.34 gram 11.34 gram 0 
Berdasarkan Tabel 4.1 diperoleh data Uji Porositas Wadah Makanan 
Terhadap Air wadah makanan dengan berbagai jenis bentuk wadah makanan 
Seperti Piring besar, Mangkok Kecil dan Piring Kecil. Pertama, wadah makanan 
dengan bentuk wadah makanan piring kecil ketika diberikan perlakuan volume air 
sebesar 125 mill selama 60 menit tidak mengalami perubahan dan pertambahan 
massa memiliki nilai rata-rata adalah 0%. Kedua, wadah makanan dengan bentuk 
wadah makanan Piring besar ketika diberikan perlakuan volume air sebesar 250 
mill selama 60 menit tidak mengalami perubahan dan pertamabahan massa 
memiliki nilai rata-rata wadah adalah 0% dan Ketiga, wadah makanan dengan 
bentuk wadah makanan mangkok kecil ketika diberikan perlakuan volume air 
sebesar 200 mill selama 60 menit tidak mengalami perubahan dan pertambahan 
massa memiliki nilai rata-rata wadah adalah 0%. Dari hasil pengujian porositas 




besar dan mangkok kecil memiliki ketahanan wadah yang sangat rendah dan 
sangat bagus digunakan untuk meletakkan makanan yang berkuah dan kering. 
2. Uji Ketahanan Wadah Terhadap Suhu 
 Uji ketahan wadah terhadap suhu merupakan kemampuan untuk 
mempertahankan keadaannya atau kemampuan suatu bahan untuk tetap dapat 
berfungsi dengan baik. Kemampuan pengikatan permukaan serat bergantung pada 
proses penekanan pada wadah makanan. Pengujian dilakukan dengan 
menggunakan suhu makanan yang berbeda-beda, kemudian mengamati perubahan 
kondisi wadah meliputi perubahan bentuk, warna dan adanya rembesan atau tidak 
setelah dimasukkan makanan dengan suhu yang berbeda-beda. Hasil penelitian 
berdasarkan hasil pengambilan data yang diperoleh yaitu pengujian ketahanan 
wadah dari berbagai jenis suhu pada wadah makanan, dapat dilihat pada gambar 
dan tabel 4.2 sebagai berikut: 





Gambar 4.13 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
80˚C 
Gambar 4.14 Setelah di Uji 







Gambar 4.15 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
60˚C 
Gambar 4.16 Setelah di Uji 






Gambar 4.17 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
40˚C 
Gambar 4.18 Setelah di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
40˚C 





Gambar 4.19 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 80˚C 
Gambar 4.20 Setelah di Uji 









Gambar 4.21 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 60˚C 
Gambar 4.22 Setelah di Uji 







Gambar 4.23 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 40˚C 
Gambar 4.24 Setelah di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
40˚C 






Gambar 4.25 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
80˚C 
Gambar 4.26 Setelah di Uji 









Gambar 4.27 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
60˚C 
Gambar 4.28 Setelah  di Uji 







Gambar 4.29 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
40˚C 
Gambar 4.30 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah terhadap suhu 
40˚C 
Tabel 4.2.Ketahanan Wadah Terhadap Suhu Tanpa Anyaman 
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Keterangan:  
 : Terjadi Perubahan 
 : Tidak Terjadi Perubahan 
Berdasarkan tabel 4.2. uji ketahanan wadah terhadap suhu dengan 
beberapa parameter yang diukur diperoleh hasil berbeda-beda yaitu pada suhu 
80ºC, 60 ºC dan 40 ºC  untuk bentuk wadah Piring besar tidak terjadi rembesan, 
perubahan warna dan perubahan bentuk sebelum dikeringkan setelah wadah 
dikeringkan tidak terjadi  perubahan bentuk sama sekali. Piring kecil untuk hasil 
parameter suhu 80˚C, 60˚C dan 40˚C tidak terjadi rembesan, perubahan dan warna 




tidak terjadi rembesan, perubahan warna dan perubahan bentuk sebelum 
dikeringkan setelah wadah dikeringkan tidak terjadi  perubahan bentuk sama 
sekali. Hal ini menunjukkan bahwa bentuk wadah makanan dari piring kecil, 
piring besar dan mangkok kecil mampu mempertahankan keadaan wadah sampai 
pada suhu 80ºC. 
B. Anyaman 
1. Uji Porositas Wadah Terhadap Air 
Pengujian Porositas wadah digunakan untuk mengukur kemampuan daya pada 
pori pori wadah untuk menahan air pada wadah makanan sampai batas 
maksimum. Pengujian ini dilakukan dengan cara menimbang wadah makanan 
sebagai massa awal, kemudian menuangkan air yang bersuhu 29,5˚C sebanyak 
125 mil ke piring kecil, 200 mil ke mangkok kecil, dan 250 mil ke piring besar 
selama 60 menit. Setelah itu air dikeluarkan dari wadah makanan kemudian 
menimbang kembali untuk penentuan massa akhir pada wadah makanan tersebut. 
Pengukuran hasil dari massa awal dan massa akhir wadah diukur menggunakan 
neraca digital. Hasil pada penelitian ini diperoleh dari data uji daya serap air 
secara berulang dari 3 jenis bentuk berbeda seperti piring besar, mangkok kecil 
dan piring kecil tanpa anyaman dapat dilihat pada tabel 4.3 sebagai berikut: 
Tabel 4.3.Uji Daya Serap Air  
     Lama Pengujian: 60 Menit. 




DSA (%) Awal Akhir 
1. Piring Kecil 
1 11.34 gram 28.35 gram 0,013 




3 11.34 gram 22.68 gram 0,009 
Rata- rata 12.28 gram 25.51 gram 0,106 
2. Piring Besar 
1 31.18 gram 48.19 gram 0,006 
2 28.35 gram 36.85 gram 0,003 
3 28.35 gram 42.52 gram 0,005 




1 17.01 gram 22.68 gram 0,005 
2 17.01 gram 28.35 gram 0,005 
3 14.17 gram 28.35 gram 0,007 
Rata- rata 16.06 gram 26.46 gram 0,005 
Berdasarkan Tabel 4.3 diperoleh data Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap 
air dengan berbagai jenis bentuk wadah makanan Seperti Piring besar, Mangkok 
Kecil dan Piring Kecil. Pertama wadah makanan dengan bentuk wadah makanan 
piring kecil diberikan perlakuan volume air sebesar 125 mill selama 60 menit 
mengalami pertambahan masa  pada wadah memiliki nilai rata-rata adalah 
0,106%, Kedua wadah makanan dengan bentuk wadah makanan Piring besar 
diberikan perlakuan volume air sebesar 250 mill selama 60 menit mengalami 
pertambahan massa memiliki nilai rata-rata prositas wadah adalah 0,005% dan 
Ketiga, wadah makanan dengan bentuk wadah makanan mangkok kecil memiliki 
ketika diberikan perlakuan volume air sebesar 200 mill selama 60 menit 
mengalami pertambahan massa memiliki nilai rata-rata adalah 0,005%. Dari hasil 
pengujian porositas wadah dapat diketahui bentuk wadah makanan piring kecil, 
piring besar dan mangkok kecil memiliki porositas wadah yang tinggi dan tidak 
bagus digunakan untuk meletakkan makanan yang berkuah hanya cocok untuk 




2. Uji Ketahanan Wadah Terhadap Suhu 
Uji ketahan wadah terhadap suhu merupakan kemampuan untuk 
mempertahankan keadaannya atau kemampuan suatu bahan untuk tetap dapat 
berfungsi dengan baik. Kemampuan pengikatan permukaan serat bergantung pada 
proses penekanan pada wadah makanan. Pengujian dilakukan dengan 
menggunakan suhu makanan yang berbeda-beda, kemudian mengamati perubahan 
kondisi wadah meliputi perubahan bentuk, warna dan adanya rembesan atau tidak 
setelah dimasukkan makanan dengan suhu yang berbeda-beda. Hasil penelitian 
berdasarkan hasil pengambilan data yang diperoleh yaitu pengujian ketahanan 
wadah dari berbagai jenis suhu pada wadah makanan anyaman, dapat dilihat pada 
gambar dan tabel 4.4 sebagai berikut: 






Gambar 4.37 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Kecil Ceper Anyaman terhadap suhu 
80˚C 
Gambar 4.38 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 








Gambar 4.39 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Kecil Anyaman terhadap suhu 60˚C 
Gambar 4.40 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 






Gambar 4.41 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Kecil Anyaman terhadap suhu 40˚C 
Gambar 4.42 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Kecil Anyaman terhadap suhu 40˚C 






Gambar 4.43 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Besar Anyaman terhadap suhu 80˚C 
Gambar 4.44 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 








Gambar 4.45 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Besar Anyaman terhadap suhu 60˚C 
Gambar 4.46 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 






Gambar 4.47 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Besar Anyaman terhadap suhu 40˚C 
Gambar 4.48 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Piring 
Besar Anyaman terhadap suhu 40˚C 






Gambar 4.49 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Mangkok 
Kecil Anyaman terhadap suhu 80˚C 
Gambar 4.50 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan 









Gambar 4.51 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Mangkok 
Kecil Anyaman terhadap suhu 60˚C 
Gambar 4.52 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan 







Gambar 4.53 Sebelum  di Uji 
Ketahanan wadah makanan Mangkok 
Kecil Anyaman terhadap suhu 40˚C 
Gambar 4.54 Setelah  di Uji 
Ketahanan wadah makanan 
Mangkok Kecil Anyaman terhadap 
suhu 40˚C 
Tabel 4.4 Ketahanan Wadah Terhadap Suhu  
















































































- √ - - 
Keterangan:  
 : Terjadi Perubahan 
 : Tidak Terjadi Perubahan 
Berdasarkan tabel 4.4. uji ketahanan wadah terhadap suhu dengan 
beberapa parameter yang diukur diperoleh hasil berbeda-beda yaitu pada suhu 
80ºC, 60 ºC dan 40 ºC  untuk bentuk wadah Piring Kecil terjadi rembesan, 
perubahan warna dan perubahan bentuk sebelum dikeringkan setelah wadah 
dikeringkan tidak terjadi  perubahan bentuk sama sekali. Piring Besar untuk hasil 
parameter suhu 80˚C, 60˚C dan 40˚C terjadi rembesan, perubahan warna dan 




terjadi perubahanan bentuk. Untuk wadah Mangkok Kecil diperoleh parameter 
suhu 80˚C, 60˚C dan 40˚C terjadi rembesan, perubahan warna dan perubahan 
bentuk sebelum dikeringkan setelah wadah dikeringkan tidak terjadi  perubahan 
bentuk sama sekali. Hal ini menunjukkan bahwa bentuk wadah makanan dari 
piring kecil, piring besar dan mangkok kecil mampu mempertahankan keadaan 
wadah sampai pada suhu 80ºC tetapi rembesannya dia tidak bisa bertahan dalam 5 









Kesimpulan pada penelitian ini adalah hasil Pengujian wadah makanan ada 
dua yaitu, Pertama Uji Porositas Wadah terhadap air dengan suhu 29,5˚C dengan 
perlakuan volume air sebanyak 125 mil ke piring kecil, 200 mill ke mangkok kecil 
dan 250 mill ke piring besar selama 60 menit tidak mengalami pertambahan 
massa dengan nilai rata-rata wadah untuk wadah makanan tanpa anyaman untuk  
ketiga bentuk wadah makanan memiliki hasil yang sama yaitu 0,00%, sedangkan 
anyaman mengalami pertambahan massa untuk wadah piring kecil sebesar 
0,106%, piring besar sebesar  0,005% dan mangkok kecil sebesar 0,005% . 
Pengujian kedua uji ketahanan wadah berdasarkan parameter suhu. Suhu yang 
digunakan yaitu suhu 40˚C, 60˚C, dan 80˚C untuk wadah makanan tanpa anyaman 
untuk ketiga bentuk wadah makanan memiliki hasil yang sama tidak terjadi 
perubahan sedangkan untuk wadah makanan anyaman untuk ketiga bentuk wadah 
makanan memiliki hasil yang sama yaitu terjadi rembesan (bocor) pada wadah. 
Untuk perbadingan wadah yang dianyam dan tidak dianyam semua layak untuk 
digunakan dengan kegunaanya masing-masing untuk wadah Tanpa anyam bisa 
digunakan untuk wadah makanan yang berkuah dan kering, sedangkan wadah 








Saran pada penelitian selanjutnya adalah sebagai beriku: 
1. Pada penelitian selanjutnya bisa menggunakan alat yang modern sehingga 
dapat menghasilkan lebih banyak bentuk jenis wadah yang beragam dan proses 
pengerjaanya lebih cepat 
2. Untuk pengujian porositas wadah sebaiknya pada proses perendaman semua 
sisi wadah sebaiknya terkena air, dan 
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LAMPIRAN GAMBAR PROSES PENELITIAN 
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LAMPIRAN GAMBAR PENGUJIAN 
1. Uji Porositas Wadah terhadap air 







sebelum di uji 
Menguji porositas wadah 
 
 








sebelum di uji 












Mangkok Menimbang wadah 
sebelum di uji 
Menguji porositas wadah 
 
 






2. Uji Daya Serap Air Tanpa Anyaman 







sebelum di uji 
Menguji porositas wadah 
 
 












sebelum di uji 
Menguji Daya Serap Air 
 
 





Mangkok Menimbang wadah 
sebelum di uji 







Menimbang Wadah setelah di uji 
 






















Setelah Di Uji 










Wadah Makanan Menguji Ketahanan Wadah 
Terhadap Suhu 





Setelah Di Uji 


















Setelah Di Uji 

























Makanan Setelah Di Uji 







Wadah Makanan Menguji Ketahanan Wadah 
Terhadap Suhu 
 





Menimbang Wadah Setelah 
Di Uji 



















Menimbang Wadah setelah 
Di Uji 



























 Menimbang Wadah Setelah 
Di Uji 







Wadah Makanan Menguji Ketahanan Wadah 
Terhadap suhu 




Menimbang Wadah Setelah 
Di Uji 


















Menimbang Eadah Setelah 
Di Uji 



























Setelah Di Uji 









Wadah Makanan Menguji Ketahanan Wadah 
Terhadap Suhu 





Setelah Di Uji 


















Setelah Di Uji 

























Makanan Setelah Di Uji 







Wadah Makanan Menguji Ketahanan Wadah 
Terhadap Suhu 
 









Menimbang Wadah Setelah 
Di Uji 















Menimbang Wadah setelah 
Di Uji 




























 Menimbang Wadah Setelah 
Di Uji 

















Menimbang Wadah Setelah 
Di Uji 














Menimbang Eadah Setelah 
Di Uji 











Zilmi Azyurah Rahman. Lahir 07 Mei 1999 di 
Labolong, Kabupaten Pinrang Sulawesi Selatan. 
Merupakan anak ke Pertama dari Empat bersaudara, buah 
hati dari Ayahanda Drs. ABD Rahman dan Ibunda 
Nurhayati 
    Penulis menyelesaikan pendidikan di SD 177 
Siwolong Polong pada tahun 2010, pada tahun 2013 penulis menyelesaikan 
pendidikan di SMP Negeri 3 Mattiro Sompe. Pada tahun 2016 penulis 
menyelesaikan pendidikan di SMAKN 1 Pinrang dan pada tahun 2016 pula 
penulis terdaftar sebagai salah satu mahasiswi Jurusan Fisika Fakultas Sains dan 
Teknologi UIN Alauddin Makassar.  
 Penulis aktif sebagai pengurus di HMJ-Fisika periode 2018 sebagai 
anggota bidang Humas dan Advokasi dan pada periode 2019 juga sebagai 
Kordinator humas dan Advokasi.   
 
